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Analisa Kadar Protein Total Ikan Kurisi (Nemipterus japonicus) Segar 
yang Diawetkan dengan Biji picung Tua (Pangium edule Reinw) 
The Total Protein Levels Analysis of Fresh Kurisi (Nemipterus japonicus) 
and Preserved with Old Picung Seeds (Pangium edule Reinw) 
Arini hidayati1*), Hari Santoso2**), Ahmad Syauqi3 
1,2,3 Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu Pengatahuan Alam UNISMA, Indonesia 
ABSTRAK 
Ikan kurisi hasil tangkapan nelayan cukup melimpah, ikan kurisi mengandung protein antara 5 – 20 %, lemak 
lebih kurang 5 % dan mudah lesis (busuk). Ikan kurisi dimanfaatkan masyarakat nelayan dalam bentuk olahan 
surimi dan ikan kering (ikan asin). Salah satu alternativ penghambat proses pembusukan dengan pengawetan 
menggunakan biji picung tua (Pangium edule Reinw). Tujuan penelitian ini untuk menganalisa kadar protein ikan 
kurisi hasil pengawetan menggunakan biji picung tua. Metoda penelitan dilakukan secara eksperimen 
menggunakan Rancangan Faktorial yaitu Faktor I ikan kurisi segar dilumuri pasta picung setebal 5 mm yang 
ditempatkan dalam wadah plastik pada suhu kulkas 16 oC, Faktor II ikan kurisi segar tanpa dilumuri pasta picung 
ditempatkan dalam wadah plastik pada suhu kulkas 16 oC, dengan 6 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan 
kadar protein kontrol 6,71%, pada suhu 16 oC selama 32 jam; perlakuan dengan biji picung 11,88%, pada suhu 
16 oC selama 32 jam. Hasil Analisis uji ANOVA FAKTORIAL pada faktor waktu memiliki nilai signifikansi 0,01 
yang berarti terdapat efek yang ditimbulkan oleh faktor lama waktu penyimapan. Pada faktor perlakuan memiliki 
nilai signifikansi 0,01 Maka terdapat efek yang ditimbulkan oleh faktor biji picung. Kemudian interaksi antara 
faktor waktu dan faktor perlakuan memiliki nilai signifikansi 0,05 Maka terdapat efek yang ditimbulkan oleh 
interaksi antara faktor waktu dan faktor pemberian biji picung. Biji picung tua sebagai pengawet alami 
berpengaruh mampu meningkatkan lama masa simpan, dan mampu mempertahankan kadar protein ikan kurisi 
selama masa pengawetan yakni 48 jam. Dibandingkan dengan pengawetan ikan kurisi tanpa biji picung selama 
32 jam yang mengalami kebusukan total dan megalami penurunan kadar protein.  
Kata kunci: Pengawetan, Pasta biji picung tua, Protein . 
ABSTRACT 
Curry fish catch by fishermen is quite abundant, kurisi fish contains protein between 5-20%, and fat is about 5% 
and is easy to lime (rot). Kurisi fish are utilized by fishing communities in the form of processed surimi and dried 
fish (salted fish). One alternative is the inhibitor of the decay process with preservation using old picung seeds 
(Pangium edule Reinw). The purpose of this study was to analyze the levels of preserved curry fish protein using 
old picung seeds. The research method was carried out experimentally using a factorial design, namely Factor I 
of fresh curry fish covered in 5 mm thick picung paste placed in a plastic container at 16 ℃ refrigerator 
temperature, Factor II fresh curry fish without coated with picung paste placed in a plastic container at 16 ℃, with 
6 replications. The results showed control protein content of 6.71%, at a temperature of 16 ℃ for 32 hours; 
treatment with picung seeds 11.88%, at a temperature of 16 ℃ for 32 hours; etc. Results Analysis of factorial 
ANOVA test at a time factor has a significance value of 0.01, which means that there is an effect caused by a long 
time factor of observation. In the treatment factor has a significance value of 0.01 then there is the effect caused 
by the picung seed factor. Then the interaction between time factor and treatment factor has a significance value 
of 0.05, so there is an effect caused by the interaction between the time factor and the factor of giving picung 
seeds. Old picung seeds as an influential natural preservative can increase the shelf life, and be able to maintain 
the protein levels of fish curisi during the preservation period of 48 hours. Compared with 32 hours of preservative 
seedless curry fish preservation which experienced total decay and decreased protein content. 
Keywords: Preservation, old picung seed paste, Protein. 
                                                 
*)     Arini Hidayati, Jurusan Biologi FMIPA UNISMA, Jl. MT Haryono 193, Malang 65144 Telp. 087849945783 email: 
arinihidayati433@gmail.com 
**)  Drs. H. Hari Santoso, M.Biomed, Jurusan Biologi FMIPA UNISMA, Jl. MT Haryono 193, Malang 65144 Telp. 
082331449560 email: Harisantoso.m.biomed@gmail.com 
 
Diterima Tanggal 27 Juli 2019 – Publikasi Tanggal 7 Juli 2020 
 
V
o
l.
3 
No
.1
 J
.K
no
wn
Na
t 
Ju
li
 2
02
0
Jurnal Ilmiah SAINS ALAMI (Known Nature) 
Volume 3/ No.: 1 / Halaman 10 - 15  / Juli Tahun 2020 
ISSN (e): 2657-1692 
Sains Alami                                kadar protein ikan kurisi yang diawetkan picung tua                            11 
 
Pendahuluan  
 Ikan hasil tangkapan nelayan sangat melimpah, tetapi kebanyakan cepat mengalami proses 
pembusukan setelah ditangkap dan mati. Salah satu alternative guna memperlambat proses pembusukan 
dilakukan pengawetan. Pengawetan ikansegar bertujuan untuk mempertahankan kesegaran ikan dan 
menghambat turunnya kualitas ikan. Ikan segar mempunyai kandungan protein yang sangat tinggi dan 
kandungan lemaknya rendah dibanding sumber protein hewani yang lain. Hasil tangkapan nelayan salah 
satunya ikan kurisi. Dalam tubuh ikan segar terdapat air 65 – 80 %, protein 17 – 22 %, lemak 0,5 – 2 %  
[1]. 
 Biji buah picung (Pangium edule Reinw), nama lainnya keluwek, pakem, gempani, awaran, secra 
impiris (tradisional) sudah lama dipergunakan untuk bahan pengawet ikan segar, khususnya di wilayah 
yang langka dari esbatu. Caranya biji picung dihaluskan dicampur dengan garam dan dilumurkan pada 
ikan atau diletakkan dalam wadah kantong plastik pembungkus ikan dengan menambahkan es 
batu.Picung diketahui banyak mengandung tanin yang merupakan senyawa polifenol alami.Senyawa 
fenolik yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba melalui permeabilitas dinding selnya. Ekstrak 
biji picung dapat menghambat dan mematikan bakteri yang diisolasi dari ikan yang busuk telah 
dibuktikan oleh [2] dalam penelitian in-vitro.[3] juga menjelaskan bahwa senyawa bekerja sebagai anti 
mikroba pada picung adalah tanin yang bersifat toksik terhadap jamur, khamir, dan bakteri. 
 Berdasarkan uraian dari Latar belakang tersebut peneliti melakukan penelitian yang bertujuam 
Untuk mengatahui kadar protein ikan kurisi (Nemipterus japonicus) segar yang telah diawetkan dengan 
biji picung (Pangium edule Reinw) dan kadar protein ikan kurisi segar yang tidak diberi biji picung. 
 
Material dan Metode  
Bahan dan Alat  
Bahan yang digunakan dalam pengawetan ikan kurisi adalah ikan kurisi (Nemipterus japonicus) 
segar, biji picung (Pangium edule Reinw), dan air. Dan bahan yang digunakan dalam uji protein yaitu 
asam sulfat (H2SO4 97%), Natrium hidroksida (NaOH 30 %), Larutan standar Nitrogen (amonium 
sulfat, (NH4)2SO4 0.2358 gram, Merck), akuades (1000 ml), salt mixture (selenium Merck), reagen 
Nessler (Merkuri iodine, HgI2 dari Merck), klium iodida (Merck), natrium hidroksida (NaOH merck), 
dan akuades (100 mL). 
Alat yang digunakan untuk pengawetan ikan kurisi yakni pisau, bak plastik, wadah, kulkas dan 
timbangan. Sedangkan untuk alat yang digunakan untuk uji protein adalah spektrofotometer visibel (UV 
752G), pH meter (pH tester – 107), timbangan triple beam (Ohaus), timbangan digital (AA-160), hot 
plate (Gerhardt), lemari asam, alat – alat gelas (pirex).  
Metode  
Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan Rancangan Faktorial dengan 
2 Faktor yaitu pada Faktor I  ikan segar yang dilumuri pasta picung setebal 5 mm ditempatkan dalam 
kulkas (16 oC), Faktor II ikan segar tanpa dilumuri pasta picung ditempatkan dalam kulkas (16oC) 
.Dengan 6 kali ulangan. Sampel dari ikan kurisi yang sudah disimpan pada suhu kulkas (16 oC)  dengan 
dilumuri pasta picung, dan suhu kulkas (16 oC) tanpa dilumuri pasta picung sebagai perlakuan kontrol 
diambil sedikit untuk dilakukan uji kadar proteinnya [4][5]. Analisis yang digunakan untuk mengetahui 
apakah ada perbedaan yang signifikan atau tidak terhadap kadar protein ikan kurisi yang sudah disimpan 
pada suhu kulkas (16 oC) dengan dilumuri pasta picung, dan suhu kulkas (16 oC) tanpa dilumuri pasta 
picung sebagai perlakuan kontrol dengan menggunakan uji ANOVA faktorial dari dua kelompok yang 
tidak berhubungan dengan taraf signifikan 5%. 
Cara Kerja  
Penelitian ini menggunakan 50 ppm nitrogen dari (NH4)2SO4 sebagai larutan standard dengan 
dilakukan pengenceran hingga di dapat larutan yang mengandung 0, 1, 2. 3, 4, 5 ppm N. Dimasukkan 
masing –masing pada tabung gas/sel gelas dan ditetesi Reagen Nessler dan ditunggu perkembangan 
warnanya. Dihidupkan spektrofotometer dan ditunggu selama 20 menit untuk siap digunakan 
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pengukuran absorbansi. pengukuran absorbansi dilakukan pada panjang gelombang 420 nm dan dibuat 
tabel sebagai berikut : (α = 420).  
Sampel yang sudah jadi ditimbang sebanyak 1 gram, kemudian dimasukkan kedalam labu 
kjehdal 250 mL dan ditambahkan dengan H2SO4 pekat sebanyak 15 ml. Ditambahkan 5 gram salt 
mixture (sebagai kalisator dan indikator) dan diletakkan pada hot plate atau Kjehdal digestion, miring 
60°. (Destruksi dilakukan dikamar asam atau Kjehdal system), kemudian Dihidupkan pemanas secara 
penuh dan ditunggu ingga jernih atau berwarna hijau. Dimatikan pemanas ditunggu hingga dingin (40°). 
Ditambahkan aquades pelahhan – lahan dengan menggunakan botol semprot sebanyak 10 ml. 
Dari hasil destruksi diatas, ditambahkan 30 ml NaOH 30 % dan diencerkan hingga 5000x. 
Dipindah secara kuantitatif dari labu Kjehdal ke labu ukur 250 ml dan ditambahkan akuades sampai 
tanda batas. Diambil 5 ml dari pengenceran ini dan dimasukkan ke sel gelas dan ditambahkan 5 tetes 
Reagen Nessler. Tunggu 10 menit dan dibaca absorbansi pada panjang gelombang 420 nm. Dihitung 
ppm N dengan rumus Regresi Y =bx + a. Selanjutnya dihitung kadar protein dengan rumus :  
 
% protein = ppm N x 5,000 x faktor* x 100  
   1.000,000 
 
*) angka faktor daging / ikan 6,25. 
 
Hasil Penelitian  dan Pembahasan  
Pengawetan ikan kurisi:Berdasarkan hasil pengamatan yang telah dilakukan, pada ikan kurisi segar 
tanpa diawetkan dengan biji picung (kontrol), dapat bertahan selama 32 jam. dan pada ikan yang 
diawetkan dengan biji picung, dapat bertahan selama 48 jam dengan suhu yang sama yaitu 16 °C. Dapat 
dilihat bahwa ikan segar yang diberi awetan biji picung bertahan lebih lama di bandingkan dengan ikan 
segar yang tanpa diawetkan dengan biji picung (kontrol). Hal ini menandakan bahwa penambahan 
pelumuran biji picung ini berpengaruh terhadap ketahan ikan. Hal ini dikarenakan picung diketahui 
banyak mengandung tanin yakni senyawa polifenol alami dimana merupakan senyawa fenolik yang 
dapat memperlambat tumbuhnya mikroba melalui permeabilitas dinding sel. Telah dibuktikan oleh [2] 
dalam peneltian in-vitro bahwa ekstrak biji picung dapat menghambat dan mematikan bakteri. Nuraida 
dan Ismaini juga memberikan fakta lain bahwa senyawa yang bekerja sebagai anti mikroba pada picung 
yakni senyawa ttanin yang bersifat toksik terhadap jamur, khamir dan bakteri. Kemudian picung 
mengandung Asam sianida (HNC) yang cukup besar jumlahnya baik pada batang, buah dan daun [6]. 
Biji picung yang lebih tua / kering mengandung ginokardin yang lebih sedikit dibandingkan dengan biji 
picung yang lebih muda. Biji muda pada pohon picung banyak sekali mengandung senyawa ginokardin 
yang termasuk dalam senyawa glikosida hidrosianik. senyawa ginokardin didalam tanaman selalu 
disertai enzim ginokardase yang berfungsi untuk menghidrolisis ginokardin untuk menghasilkan asam 
hidrosianik [7]. 
Dalam penelitian ini dilakukan analisa kadar protein total ikan kurisi (Netipterus japonicus) 
segar yang diawetkan dengan biji picung melalui beberapa tahap yaitu: 
Penentuan Nilai Absorbansi: Berdasarkan kurva kalibrasi diatas, dapat diamati kecenderungan 
garis/linier kurva naik seperti teori beer lambert. Hal ini menunjukkan  hubungan korelasi positif pada 
tingkatan absorbansi yang ditunjukan dengan koefisien korelasi (R square) = 0,959, kondisi ini sesuai 
dengan hukum Beer lambert yang mengatakan semakin tinggi jumlah konsentrasi sampel maka semakin 
tinggi pula jumlah absorbansinya. Persamaan matematis kurva kalibrasi diatas adalah : y = 0,105x + 
0,059.Dalam pengukuran nilai absorbansi ini dengan menggunakan spektrofotometer UV/ Vis yaitu alat 
analisis sampel dengan menggunakan prinsip-prinsip absorbsi radiasi gelombang sinar UV sampai 
dengan sinar tampak. Guna sprektovotometri UV/Vis ini untuk menentukan kandungan zat orgnaik atau 
anorganik. 
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Gambar 1. Kurva larutan standar  
 
Analisis Kadar Protein Ikan Kurisi: Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat terlihat 
bahwa jumlah protein ikan kurisi relatif cukup tinggi. Seperti yang kemukakan oleh [8] bahwa ikan 
kurisi adalah termasuk ikan yang mengandung protein tinggi dan rendah lemak yakni memiliki 
kandungan protein sebanyak 15 – 20 % dan mengandung lemak kurang dari 5 %.  Pada hasil penelitian 
yang telah dilaksanakan didapatkan %  kadar protein ikan kurisi segar yang diawetkan pada suhu 16 °C 
tanpa diberi biji picung dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
 
Gambar 2. Diagram kadar protein ikan kurisi segar yang diawetkan pada suhu 16°C tanpa biji picung 
(kontrol) 
 
Dari gambar diagram diatas menunjukkan bahwa analisa kadar protein ikan kurisi segar yang 
diawetakan pada suhu 16 °C tanpa dilumuri biji picung (kontrol) lebih cepat mengalami penurunan 
kadar protein dibandingkan dengan ikan kurisi segar yang diawetkan pada suhu 16 °C dengan biji 
picung. Dapat dilihat pada diagram diatas bahwa pada penyimpanan ikan kurisi segar yang diawetkan 
pada suhu 16°C tanpa biji picung selama 32 jam mengalami penurunan protein secara drastis. Dengan 
demikian dari masa simpan 8 jam ke 32 jam mengalami penurunan protein sekitar 9 %. 
Semakin lama waktu pengawetan maka kadar protein ikan kurisi akan semakin menurun. Hal ini 
dikarenakan kandungan air yang terdapat dalam tubuh ikan semakin meningkat atau naik ketika berada 
pada suhu yang rendah (dingin) yakni 16°C sehingga dapat mengakibatkan kadar protein ikan kurisi 
menjadi menurun. Seperti yang dijelaskan oleh [9] jika kadar air mengalami penurunan maka  
kandungan protein dalam bahan akan meningkat atau tinggi.  Begitu pula sebaliknya jika kadar air 
mengalami peningkatan maka kandungan protein dalam bahan akan mengalami penurunan. Seperti 
halnya pada pengawetan biji picung dengan suhu 16°C pada diagram dibawah ini: 
y = 0,1054x + 0,0594
R² = 0,9592
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Gambar 3. Diagram kadar protein ikan kurisi segar yang diawetkan pada suhu 16°C dengan biji 
picung 
 
Dari diagram diatas menunjukkan bahwa analisa kadar protein ikan kurisi segar yang diawetkan 
pada suhu 16°C dengan biji picung relatif lebih rendah mengalami penurunan kadar protein 
dibandingkan dengan ikan kurisi segar yang diawetkan pada suhu 16°C tanpa biji picung (kontrol). 
Dapat dilihat dari gambar diagram diatas bahwa pada penyimpanan ikan kurisi segar yang diawetkan 
pada suhu 16°C dengan biji picung selama 48 jam mengalami penurunan kadar proetin yang relatif 
lebih rendah. Dengan demikian dari masa simpan 8 jam ke 48 jam mengalami penurunan protein sekitar 
9 %.  
Adapun hasil analisis yang telah dilakukan dengan menggunakan uji ANOVA faktorial yakni 
terdapat efek nyata yang ditimbulkan dari faktor waktu dan faktor pemberian biji picung. Dimana pada 
faktor waktu memiliki nilai signifikansi 0,01 yang berarti terdapat efek yang ditimbulkan oleh faktor 
lama waktu penyimapan. Pada faktor perlakuan memiliki nilai signifikansi 0,01 Maka terdapat efek 
yang ditimbulkan oleh faktor biji picung. Kemudian interaksi antara faktor waktu dan faktor perlakuan 
memiliki nilai signifikansi 0,05 Maka terdapat efek yang ditimbulkan oleh interaksi antara faktor waktu 
dan faktor pemberian biji picung.  
Dari diagram diatas dapat dilihat bahwa biji picung sangat berpengaruh pada ketahan ikan kurisi 
dan kadar protein ikan kurisi, terbukti bahwa ikan kurisi yang diawetkan dengan biji picung betahan 
lebih lama dari pada ikan kurisi yang tidak diawetkan dengan biji picung (kontrol). Hal ini disebabkan 
oleh biji picung yang mengandung tanin yang merupakan senyawa polifenol alami  dan senyawa fenolik 
yang dapat menghambat proses pembusukan sehingga ikan dapat bertahan lebih lama. Tanin juga 
merupakan senyawa polyphenol yang memiliki bobot molekul yang tinggi dan memiliki kemapuan 
mengikat protein. Tanin mengikat protein dengan ikatan hidrogen. Tanin dapat diklasifikasikan menjadi 
dua kelompok, yakni tanin terhidrolisis dan terkondensasi [10].  
 Tanin terhidrolisis dan tanin terkondensasi memiliki khasiat sebagai astringen, 
antiinflamantori, anti mikrobial, anti diare dan antioksidan. Tanin terkondensasi mempunyai khasiat 
yang lain yakni sperti hipokolestrolemik [11][12] juga menyatakan bahwa tanin yang terhidrolisis lebih 
bersifat toksik dibanding tanin terkondensasi dikarenakan pembentuk tanin terhidrolisis juga mudah 
dihidrolisis menjadi asam galat.  
 Tanin memiliki kemampuan mengendapkan protein, karena tanin ini memiliki kandungan 
sejumlah kelompok fungsional ikatan yang cukup kuat dengan molekul – molekul protein dan 
menghasilkan ikatan silang yang besar dan kompleks yakni protein-tanin. Terdapat tiga mekanisme 
reaksi antara tanin dengan protein sehingga terjadilah ikatan yang cukup kuat antara keduanya yakni 
ikatan hidrogen, ikatan ion, dan ikatan cabang kovalen antara senyawa tanin dan protein [13]. 
 Menurut [14] protein daging ikan mengalami proses denaturasi adalah terjadi modofikasi 
struktur sekunder, tersier dan kuarter dari protein yang menyebabkan pemutusan ikatan peptida. 
Perubahan struktur protein ini biasanya menyebabkan perubahan sifat fisika – kimia protein. Manusia 
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sangat membutuhkan protein dari jaringan protein sebagai sumber nitrogen. Adapun fungsi protein 
tersebut yakni digunakan sebagai pembangun struktur utama dalam suatu sel, enzim, membran hormon 
dan alat pembawa. 
Kesimpulan  
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan biji picung sebagai pengawet alami 
berpengaruh yakni mampu meningkatkan lama masa simpan, dan mampu mempertahankan kadar 
protein ikan kurisi selama masa pengawetan yakni 48 jam. dimana kadar protein tersebut dapat 
memenuhi kadar protein pangan. Dibandingkan dengan pengawetan ikan kurisi tanpa biji picung selama 
32 jam yang mengalami kebusukan total dan megalami peurunan kadar protein yang drastis. 
Daftar Pustaka 
[1]Yanuar, P. 2015. Komposisi Kimiawi Ikan. Akses Tanggal 18 Januari 2017. 
URL:http://www.academia.edu/8798469/ KomposisiKimiawi_Ikan (). 
[2] Indriyati. 1987. Mempelajari Aktivitas Antibakterial Biji Picung (Panguim edule) Terhadap 
Beberapa Bakteri Pembusuk Ikan Secara Invitro.Skripsi. Fakultas Teknologi Pertanian, 
Institut Pertanian Bogor. 61 pp. 
[3] Ismaini, L.2007. Studi Aktivitas dan Analisis Kimia Senyawa Antibakteri dari Ekstrak Biji Picung 
(Pangium edule Reinw).Tesis. Program Pascasarjana Fakultas MIPA, Universitas 
Indonesia. 87pp.  
[4] Syauqi, A., Kusuma, Z and Hidayat, K. 2013. Assessment of Nitrogen in Municipal Household Bio-
Waste Using Kjeldahl-Nesslerization. The International Journal of Engineering and Science 
(IJES) 2 (8), 86-94. 
[5] Mahdi, C dan Syauqi, A. 2002. Petunjuk Analisis Proksimat Edisi III. Laboratorium Pusat 
UNISMA. Malang. 
[6] Heyne K. 1987. Tumbuhan Berguna Indonesia. Volume Ke-2. Yayasan Wana Jaya. Jakarta. 
[7] Yunita FC. 2004. Ekstraksi Daging Biji Picung (Pangium edule Reinw.) dan Uji Toksisitas Terhadap 
Artemia salina leach [Skripsi]. Bogor: Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam. 
[8] Stansby ME. 1963. Industry Fishery Technology. Reinhold Publishing Corp. New York. 
[9] Adawiyah.Rabiatul. 2007.Pengolahan dan Pengawetan Ikan. HakaGhrafis. Jakarta. 
[10] Makkar, H.P.S. 1999. Role of tannins and saponin in nutrition. In Proceeding of The Seventh 
Scientific Workshop in Tromso : Effects of Antinutritional Value of Legume Diets. 
[11] Mills, S. dan Bone, K. 2000, Principles, principles and Practive of Photography,69, Churcill 
Livingstone, USA. 
[12]Xuepin, Liao. 2003 Selective Adsoption of Tannins Onto Hide Collagen Fibres, diakses tanggal 28 
februari 2010. URL:http://chem.scichina.com:8081/sciBe/fileup/PDF/03yb0495.pdf,  
[13]Widodo, W. 2005. Nutrisi dan oakan Unggas Kontekstual, diakses tanggal 28 Februari 2010. 
URL:http://wahyuwidodo.staff.umm.ac.id/files/2010/01/NUTRISI-DAN-PAKAN-
UNGGAS-KONTEKSTUAL.pdf,  
[14] Andarwulan, N, Kusnandar, F, Herawati, D. 2011. Analisis pangan. Dian Rakyat. Jakarta. 
V
o
l.
3 
No
.1
 J
.K
no
wn
Na
t 
Ju
li
 2
02
0
